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Sari buah merupakan produk minuman yang dapat langsung dikonsumsi 
untuk memenuhi kebutuhan vitamin, serat dan zat gizi lainnya.  Pendirian 
usaha sari buah bertujuan untuk meningkatkan umur simpan buah, 
menyediakan produk yang praktis dengan harga bersaing serta memenuhi 
permintaan konsumen. Sari buah “CITON” adalah usaha pengolahan 
minuman sari buah naga dan jeruk dengan kapasitas produksi 125 Liter per 
hari yang dikemas di dalam botol berukuran 250 mL. Produk sari buah 
“CITON” dijual dengan harga Rp 10.000/botol dan pemasarannya dilakukan 
melalui promosi di media sosial yaitu Instagram, LINE dan WhatsApp serta 
di market place seperti SHOPPE. Target konsumen yang dipilih yaitu mulai 
dari kalangan anak-anak, remaja sampai dewasa. Lokasi produksi “CITON” 
terletak di Jalan Sekawan Anggun VII No. 26, Sidoarjo, Sidoarjo, Jawa 
Timur. Bentuk usaha pengolahan sari buah termasuk dalam golongan home 
industry dan memiliki struktur organisasi garis. Tenaga kerja yang digunakan 
terdiri dari 4 tenaga kerja, dimana terdapat 1 direktur dan 3 karyawan. Jam 
kerja per hari mengikuti peraturan pemerintah yaitu delapan jam per hari, 
mulai dari pukul 08.00 hingga 16.00.  Pemberian upah karyawan dilakukan 
per bulan dan disesuaikan dengan keuntungan penjualan yang diperoleh serta 
UMK  Kota Sidoarjo pada tahun 2021 yaitu Rp 4.200.000,00., sedangkan 
upah direktur yaitu Rp 6.000.000,00. Hasil analisa ekonomi dari pengolahan 
sari buah “CITON” menunjukkan biaya utilitas per bulan home industry ini 
adalah Rp 604.081 dan utilitas per tahunnya adalah Rp 7.248.972. ROR 
sebelum pajak yaitu 129,21% dan  ROR setelah pajak yaitu 123,88%.  BEP 
yang didapat yaitu 61,00%. POT sebelum pajak adalah 3,984 bulan dan POT 
setelah pajak adalah 4,152 bulan. Berdasarkan faktor teknis dan faktor 
ekonomis, usaha sari buah “CITON” ini layak didirikan. 
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  ABSTRACT 
 Fruit juice is a beverage product that can be directly consumed to 
meet the needs of vitamins, fiber and other nutrients. The establishment of a 
fruit juice business aims to increase the shelf life of fruit, provide ready to 
drink products with competitive prices and consumer demand. "CITON" fruit 
juice is a business of processing dragon fruit and orange juice drinks with a 
production capacity of 125 liters in one day that packaged in 250 mL bottles. 
"CITON" fruit juice is offered at price of Rp. 10,000/bottle and the marketing 
strategy is make product promotions on social media, namely Instagram, 
LINE and WhatsApp and also in market places such as SHOPPE. The 
selected target consumers are ranging from children, teenagers to adults. The 
“CITON” production site is located at Jalan Sekawan Anggun VII No. 26, 
Sidoarjo, Sidoarjo, East Java. The form of fruit juice processing business is 
home industry group and has a line organizational structure. The workforce 
that used consists of 4 workers, where there is 1 director and 3 employees. 
Working hours per day follow government regulations, namely eight hours 
per day, from 08.00 to 16.00. Employee wages are paid monthly and adjusted 
to the sales profit obtained and the UMK for the City of Sidoarjo in 2021, 
which is IDR 4,200,000.00 while the director's salary is IDR 6,000,000.00. 
The results of the economic analysis of the "CITON" fruit juice processing 
show that the monthly utility of this home industry is Rp. 604,081 and the 
annual utility is Rp. 7,248,972. ROR before tax is 129.21% and ROR after 
tax is 123.88%. The BEP obtained is 61.00%. POT before tax is 3.984 months 
and POT after tax is 4.152 months. Based on technical factors and economic 
factors, the "CITON" fruit juice business is feasible to be established. 
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